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plementación del sistema HACCP es una buena 
elección como instrumento regulador y preventi-







infraestructura, falta de concientización, tiempo 
de ejecución, actividades de supervisión y docu-




rápida y no está limitada.
ABSTRACT 





















	 !	 	 	 
	 	 
	
instrument within the food industry. However, 
HACCP is not enough due to some limitations, 
namely its high infrastructure costs, the lack of 
widespread awareness, its implementation time, 
the demanding monitoring and excessive docu-
mentation, among others. This might occur sin-
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manera: inicialmente se comenta el método de 
localización, selección y evaluación de algunos 
resultados que se han obtenido de algunas imple-





2. MÉTODO DE LOCALIZACIÓN, SELEC-
CIÓN Y EVALUACIÓN DE LA INFOR-
MACIÓN 
El sistema de HACCP nace de la preocupación de 
los consumidores por adquirir alimentos inocuos, 
lo que les exige, a los responsables del tema, con-
siderar algunas normas de carácter, nutricional, 
higiénico, sanitario y ambiental, contribuyendo a 
introducir conceptos de calidad que satisfagan las 
expectativas de los clientes [5]. HACCP fue una 
herramienta de gestión desarrollada en la década 
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	 
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mentos en los vuelos espaciales, pero hasta el año 
1263'			7			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		
y promulga la implementación de HACCP. Desde 
esta fecha el sistema se adapta bajo organismos 
mundiales como la Organización de Agricultura 





el sistema, se precisan conceptos, características, 
métodos y principios para la gestión de la inocui-
dad de los alimentos.
	 	 '	 	 	 @	 1234	 %
	 	
actualidad, existen datos, avances e información 
sobre el sistema HACCP, estos guían e intentan 
*  *  *
1. INTRODUCCIÓN 
El Sistema de análisis de peligros y puntos críti-






el control del proceso, diseñado para prevenir y 





[1] es preventivo, sistemático y lineal, está basado 
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críticos, establecer procedimientos para vigilar 
los PCC, establecer medidas correctivas, proce-






tizar la seguridad de los productos alimenticios 
y contribuyendo al aseguramiento de la inocui-
	&		la gestión operativa de seguridad 




lado y autorizado por diferentes organizaciones 
internacionales como la Organización Mundial de 
la Salud o CODEX Alimentarus, la Organización 
Mundial del Comercio o OMC, la Organización 
Mundial de Salud Animal o OIE y la Convención 
Internacional para la Protección de los Vegetales 
o CIPV, entre otras. 
HACCP y otros sistemas de calidad deben ser 
implementados en las empresas para garantizar la 




del servicio, calidad de información, calidad de 
proceso, calidad de la gente, calidad del sistema, 
	 	 	 @'	 	 	 ?
'"	
[4], con lo cual, los gerentes deben gestionar su 
proceso de implementación para evidenciar sus 
grandes resultados. Dichos resultados, que han 
obtenido algunas compañías, son los que se pre-
tenden dar a conocer, evidenciando el alcance de 
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mizar, organizar y administrar recursos y talentos, 
dentro de los límites de tiempo y costos, según el 
propósito de cada organización.
Lo más interesante de este artículo es analizar los 
resultados que se obtienen tras dicha gestión en 
algunas compañías a nivel mundial, por lo tanto, 
el método de localización de la información tiene 
asiento en los últimos años, pues esta gestión, por 
proceso del HACCP, toma usualmente no menos 
de tres a cinco años [7]. 
Se ajustan a esta investigación compañías que 
hayan aplicado al plan por proceso de HACCP, 
adaptables a cualquier tipo de industria alimen-
ticia, siendo estos los criterios de selección. Se 
proceden a la evaluación de la información, don-
de el criterio de apreciación de HACCP lo dan los 
resultados tras su implementación.
La localización de la información útil para este 
artículo se consultó en una base de datos donde 
se destacan revistas indexadas en Ebson, Elsevier, 




se consulta tesis doctorales y disertaciones en bi-
bliotecas virtuales.
3. IMPLEMENTACIONES DEL SISTEMA 
HACCP 
El término inocuidad es necesario, primordial e 
implícito para la salud de los mismos actores y 
personas ajenas a la manipulación de los alimen-
tos, es un término de alto interés en la sociedad 
actual. Si no fuera por esto, los brotes de intoxica-
	&	resultar de la ingestión de alimentos 











género de gram negativa, bacilos anaerobios fa-




do información sobre agentes etiológicos, vehícu-
los y factores que contribuyeron a dichos brotes, 
		?		/		1N^	
		/-
rentes alimentos [10]. Igualmente, autores como 
Smerdon, Adak, Brien, Gillespie en el año 2001, 
en la división de enfermedades gastrointestinales 
en Londres, lograron información sobre grandes 
brotes que se habían producido por enfermedades 
infecciosas intestinales en el Reino Unido, como 
resultado del consumo de carnes que no fueron 
manipuladas adecuadamente [11]. 
El comité de expertos de la Organización de las 
Naciones Unidas para la Alimentación y la Agri-
cultura, FAO, sobre la seguridad alimentaria, 
hace hincapié en que los alimentos contaminados 
son probablemente el problema de salud más ex-
tendido en el mundo y son una causa importante 
para la baja productividad económica de este sec-
tor, por lo tanto, declara la necesidad de gestionar 
un proceso que prevenga la infección de los ali-




manipulación. Agrega, que hay necesidad de apli-
				
'	Z	&	%		
descrito, como el medio más viable para prevenir 




tivas como la inocuidad de alimentos, facilita la 
inspección por parte de las autoridades respecto 
a la reglamentación, promueve el comercio inter-
'	
					-





	 \$8	 2444	 	 	 	 	
alimentos incorpora los siete principios de HAC-
CP y deben ser aplicables a todos los aspectos re-
						
!	=1N>#	
La gestión por proceso del HACCP es un medio 
		 	 &	
	 	 	 -
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producción por concepto de inspección y deco-
miso de productos contaminados o deteriorados, 
y el consiguiente impacto económico, político y 
social [15].










Diferentes países han desarrollado estrategias 
para la implementación de HACCP, desde el año 
1998 el incremento en la aplicación a marcado 
la pauta, se cifra en un 100% para las grandes 
empresas, un 70% para las medianas y un 40% 




ha tenido un avance dependiendo de su nivel de 
desarrollo, exportaciones, importaciones, consu-
midores y alianzas entre el gobierno y empresa-
	=13>#
En el año 2007, en Turquía, donde antes de la apli-
cación del sistema HACCP, existían varios cir-
cunstancias que dejaban expuestos los alimentos 
a la contaminación, como: la producción en volu-
		
			!'			
cadenas de comida cada vez más extensas y más 
complejas, el no posicionamiento de marca, la no 
especialidad alimentaria, aumento de consumo de 





solución inmediata era la implementación de la 
gestión por proceso del HACCP, la cual fue acep-
tada por un grupo de empresas, donde, después 





























gía complicada 87,0%. Al ser aplicado, HACCP 
tiene ventajas y desventajas, estas últimas radican 
en no tener capacitación y conciencia preventiva. 
Resultados similares se obtiene Hielm y sus cola-
boradores, donde realizaron encuesta a 87 empre-
sas de fabricación de alimentos para distribuirse a 
870 empleados, preguntando sobre la estrategias 
de gestión de higiene de alimentos, sus resultados 






las respuestas fueron: elegir los puntos críticos de 
control y la documentación [18].
$	 	 	 

'	 	 	 &	 	
toda industria alimenticia es necesario el HACCP, 
aunque no todas las empresas lo vean como una 
necesidad si no como un incentivo económico, 





aplicó HACCP, antes de su aplicación el 49,9% 
de la producción se perdía por contaminación de 
Salmonella y otros agentes microbianos, después 
			
	~		?		K3'3'	
brindando seguridad al consumidor y progreso 
monetario a la empresa [19].  
Investigaciones realizadas por Shaosheng y Jie-
hong en el año 2007 basadas en una encuesta de 
117 empresas de alimentos en la provincia de Zhe-
jiang, China, presenta los resultados con respecto 
a la adopción del sistema de gestión HACCP, los 
hallazgos sugieren y aportan la siguiente compa-
ración: las empresas que no han adoptado un siste-
ma HACCP, en cotejo con empresas que sí lo han 
193Gestión del análisis de peligros y puntos críticos de control 





tes criterios: son pequeñas y medianas empresas 
	
	%		&	-
des plantas encontrarían la aplicación de HACCP 
mucho más fácil que las plantas más pequeñas 
=K4>!'	 			'	 	%	
aplicado otros sistemas de  gestión de calidad y sus 
administradores o gerentes poseen niveles relativa-

	?		Z				-








man que es una gran carga por tener un alto costo 










alimentos producidos por empresas que emplean 
un sistema HACCP, por tanto, está a la voluntad 
de las empresas  adoptar el sistema HACCP [21].
;	 	&	 
	 	'	 	 	 @	K44N	
se fomentó la asesoría y la formación del HAC-
CP donde, el Servicio Nacional de Aprendizaje, 
SENA, la Universidad Nacional de Colombia, la 
Corporación Colombiana Internacional y la Cor-
poración Colombiana de Investigación Agrope-
'	 




grama integral de transferencia de tecnología para 








para inculcar las buenas prácticas en la manipu-
lación de alimentos, desde la agricultura hasta su 
consumo, apoyados por el sector comercio sólo 
en la parte de asesoría y capacitación [22]. Es re-
levante mencionar que sectores de la educación 
tienen el desafío de enseñar las mejores prácti-
cas en manipulación de alimentos y concientizar 
que este proceso es una excelente estrategia de 
negocio para el nuevo enfoque en la seguridad e 
inocuidad de alimentos.
Adicionalmente, en Colombia, en julio de 2005 
se aprobó la norma técnica NTC 5400 sobre las 
Buenas Prácticas Agrícolas para Frutas, hierbas 
aromáticas, hierbas culinarias y hortalizas. Adi-
cionalmente, el Instituto Colombiano de Nor-
	0~		
'	ICONTEC, da a 
conocer los requisitos generales sobre la salubri-
dad e inocuidad de los alimentos para las organi-
zaciones que deseen aplicarlo [22]. 
HACCP se implementó en el proceso de germi-




ellos: recepción de semillas, eliminación de im-
'	 	 	 	 	
	 	 	 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&'	 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propusieron medidas preventivas, acciones co-








mentaria, aumenta la aceptabilidad internacional 
e incrementa los ingresos en divisas procedentes 
por el comercio.
Una investigación que se realizó en el departa-
mento de  alimentos y ciencias nutricionales en 
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HACCP es una herramienta de orientación y de 
control que repercute de manera importante sobre 





lecimiento de la implementación: el primero es la 
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oportunidades externas, es decir, comercializar 
fuera del país. Dicha investigación concluye que 
el HACCP tiene un reconocimiento internacional, 
no tiene amenaza donde el gobierno no pueda en-
frentarla y es buena estrategia para facilitar y fo-
mentar la atención comercial [24].
Ajena a esta investigación, el HACCP fue im-




investigación se ejecutó posterior a la implemen-
tación de buenas prácticas de manufactura o BPM 
&			?
				-
ciones técnicas que se aplican en el procesamien-






CP se ejecutó desde el inicio de la producción, 
comenzando con la supervisión de materias pri-
mas, aditivos, elaboración, procesamiento y con 
el análisis de factores de riesgo, ajustando éstos 
a los límites críticos que garantizan la seguridad 





nas, toxinas totales en el maíz, en las  muestras de 
"'	 




toxina/kg de Kenkey y después de la implementa-
ción de HACCP el nivel estaba entre 17,2 - 14,5 
g toxinas/kg de Kenkey. Acertaron que la imple-






impidiendo la proliferación de materia bacteria-
na y dando un entorno libre de microorganismo, 
manteniendo así el control en la calidad de los 
alimentos. Adicionalmente, esta investigación 
hace un llamado a seguir trabajando y mejorando 
la gestión por proceso del HACCP, de tal manera 
que sus resultados sean excelentes y se tome con-
						=K3>#
Al seguir indagando sobre la aplicación de HAC-
	 	 	 	 '	 	 	 
	
cárnicos, la investigación realizada por E.S. Mal-
donado, S.J. Henson, J.A. Caswell, L.A. Leos, 
P.A. Martinez y G. Aranda, J.A. Cadena, en Mé-




Inicialmente, realizaron un estudio alrededor de 
134	 	 	 
	 	 
~	 	 -
mentar el sistema, con una tasa de respuesta de 
solo el 58%, donde el 18% de las empresas apro-







reducción microbiana invirtiendo en equipos, en 










igual manera, HACCP fue implementado en la 
fábrica de productos lácteos COVALACT S.A en 
Rumania, allí se implementó el sistema, hallando 
cuatro puntos críticos de control, tres puntos bio-
lógicos y uno químico, asegurando un buen análi-
sis y los limites de los PCC por medio de tecnolo-
gía dispendiosa, eliminando los riesgos asociados 
a la fabricación de este producto y obteniendo un 
producto con cero denuncias vinculada a su fabri-
cación, depósito y comercialización [28]. 
Dichas barreras deben ser vencidas y los bene-
			
					
una alternativa de solución, una meta al perfec-
cionamiento de la seguridad alimentaria, no verlo 
como una opción o requisito si no como una nece-
sidad. En Estados Unidos, en el año 2000, se rea-
lizó una  investigación que estableció, como po-
lítica legal, la reducción del patógeno Salmonella 
en cadáveres de animales para su posterior consu-









	 	 	 	 N!	
excelente procesamiento del producto de carne y 
aves de corral. Con estos requisitos establecidos, 
los resultados obtenidos tras la manipulación de 
carne fueron exitosos, se disminuyó totalmente 
el nivel de bacterias toxicas y hubo mejora en el 
195Gestión del análisis de peligros y puntos críticos de control 
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método de aplicación de HACCP por procesos 
[29]. Pese a no ser evaluada como valor legal si 
no como valor social.
Sistemas HACCP también son utilizado en la in-
dustria láctea en los Estados Unidos, a mediados 
del año 1980, donde la Asociación Internacional 
de alimentos lácteos, apoyada en el Distrito Fe-
deral Washington, D.C. y otras organizaciones, 
popularizaron el uso de HACCP. Sin embargo, en 
este tiempo, el sistema HACCP no era realmen-
te efectivo debido a su gran infraestructura, tanto 
así, que cinco grandes empresas del momento o 

"					#	$		
su investigación fueron las que originaron la evo-













diferentes productos lácteos y amplias recomen-
daciones sobre los programas funcionales para la 
			#	
Otra aplicación de HACCP es en la producción 
de aguardiente y de Ouzo, licor de origen grie-
go formado por etanol, derivados de la uva, caña 
	'	'	%		"	=N1>'	/	
sobre los riesgos o los puntos críticos a controlar 





cando HACCP, evidenciando que este sistema es 
seguro y controla la contaminación del produc-













el personal, la adhesión y la lealtad a la gestión 






de gran ayuda a la hora de formalizar un sistema 
de gestión integral. En complemento, Mahmoud 
;					
		&	
HACCP tiene consecuencias para los mercados 
nacionales, internacionales y para la serie ISO 
9000, lo que permite pensar que la ISO 9000 es 
un paso intermediario en la aplicación de HACCP 
=N>#
Se han llevado a cabo otras investigaciones que 
integran el cuidado de los alimentos, el servicio 
de salud y la nutrición, por ejemplo en Foggia, 
Italia, donde se analizaron algunas organizacio-
nes que deseaban adoptar el sistema HACCP, 




la integridad y la viabilidad del sistema, además 
se determinaron cuatro grupos de trabajo para su 
implementación: grupo 1, que trabaja con la ayu-
			&			Z		K'	









Sus análisis revelaron que el proceso de HAC-
CP, con el personal capacitado y el conocimiento 
profundo en el sistema, se asocia un mejor nivel 
cualitativo de todos los indicadores evaluados 
con un puntaje bueno, a excepción del indicador 
de integridad que fue excelente y hubo una mejor 
aceptación por parte del personal, mayor facili-
dad en el proceso de implementación y se alcan-




Estudios sobre la valides de los elementos del 




y control de alimentos. Por ejemplo, el estudio de 





críticos en forma considerada, este estudio hace 
%~	 	 	 
~	 '	 	
como un proceso donde se revisan todas las hi-
revisión
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pótesis y conclusiones del HACCP, consideran-
do cuestionamientos como: ¿El sistema seguirá 
	 '	 	 	 	 	 -
cientes tras la evolución de la industria que lo ha 














dad de pensar que, en el área empresarial existen 




evolución del sistema, tras la implementación de 




Características que disponen de poca o ninguna 
información,  inciertas y no constantes ni lineales, 
es aquí donde el termino revalidación es necesa-
rio, es decir, hay que revalidar el sistema por pro-
				&			)*		-
quible a las industria en continuo cambio, V. Scott 
	 &	 	 	 	 	 	 	
siempre está ligado al termino revalidación. 
Estos son algunos ejemplos reales de empresas 
dedicadas al sector que han implementado o apli-
cado algunos requisitos del sistema HACCP. A 
continuación se hace una discusión de la recopi-
lación de estas investigaciones.
4. DISCUSIÓN 
Al implementar el sistema HACCP en la indus-
tria, se evidencia que, efectivamente, garantiza 
la seguridad de los alimentos, proporcionando 
un alto grado de calidad, eliminando los posibles 
riesgos biológicos, químicos y físicos y evitando 
así atentar contra la salud pública, sugiriendo la 
producción de alimentos seguros desde el culti-
vador hasta el consumidor, reduciendo en gran 
medida la perdida de productos, salarios de ins-
pección, decomisos de productos y resección eco-
nómica, política y social. 
















tación, el uso predominante de la lengua inglesa, 
la no uniformidad en manuales, la escasez de in-
formación técnica, muy pocas personas experi-
mentadas en la industria y en algunas autoridades 
reguladoras y la compleja naturaleza de algunos 

"	=N>#	





ción o reconstrucción de la planta, higiene perso-
nal, equipos de limpieza o tecnología de sanea-
miento, pruebas piloto, pruebas microbacterianas 
y saneamiento de procedimientos, son los menos 












	 '	 	 
	 	 	 	
embargo, reconoció que el apoyo y respaldo de 
la OMS, la FAO y los gobiernos nacionales eran 
	 &
		 	 	 	 ~*
"	 -
cluyó la cuarta reunión internacional del Foro de 




hace énfasis en que las instituciones pertinentes 
y el gobierno deben ser vitales en dicho proceso, 






la autora agrega ¿todos los gobiernos están en-
focados en mejorar la inocuidad y salubridad de 
los alimentos?, ¿todos los gobiernos ven con la 
misma importancia los riesgos agroalimentarios? 
o más bien ¿todos tenemos conciencia de una po-






los riesgos, debido a que todo el personal no tiene 
197Gestión del análisis de peligros y puntos críticos de control 
MARÍA JULIANA MORENO GUAVITA
revisión





que han acogido algunas industrias es la capaci-
tación no solo en el tema de gestión por proceso 
del HACCP, si no, introducir temas como: tabu-
lación de Cruz, información de vigilancia a agen-
tes etiológicos, vehículos de agentes infecciosos, 
herramientas que facilitan el análisis de riesgos y, 
en algunos casos, introducen temas como la teoría 
del riesgo, entre otros. Por tanto, se requiere una 
evaluación y conocimiento de teorías del riesgo, 
	/							-
&
	 	 #	 ;	 
	 	
fue desarrollado inicialmente como una herra-








La gestión, el talento humano, actitudes, rotación 
del personal y el compromiso hacia la organiza-






	 	 	 '	 3N'^	 /	 &	











CP versus la mala conducta, la cortedad, la obli-
gación, la exigencia, la ignorancia y, más aún, la 
falta de compromiso por parte del talento huma-
no, muy seguramente se estará perdiendo tiempo 
y dinero que será irremplazable. 
Este artículo apoya una de las conclusiones de la 

	 	 %	 ;%	 	 	 	 	
proceso de formación y de educación hacia los 
operadores de alimentos y hacia los funcionarios 
reguladores de alimentos, es y debe ser una con-





	 ;	 	 	 	 	 &	 	
tiene cada vez mayor aceptación en la industria 
de alimentos. Su puesta en práctica, sin embar-
go, requiere la comprensión de sus principios y 




limitante es totalmente factible por medio de la 
capacitación del personal, como lo plantea Shaos-
%			 	'	&		-
var el nivel de educación de los administradores, 
gerentes y colaboradores es una solución viable 




tivo de HACCP será claro y preciso, dando una 




	 	 	 

'	 	 	
conscientemente los principios planteados por 
HACCP, cada organización es única e irrempla-
zable, no se debe pensar que todas las industrias 
deben cumplir con el proceso tal cual como está 

	 	 
	 	 	 ?
	 	 	 
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~	 "'	 	&	 	
a pensar que las compañías ya no estarían de 
acuerdo con el sentido original de los principios 





mentación del HACCP en la industrial de alimen-
tos como: cuestiones relacionadas con el tiempo 
de ejecución, actividades de supervisión, costos 
de grabación y documentación excesiva [41]. 
Estas debilidades y las mencionadas anteriormen-
te están citadas por los que vivieron o están ex-
perimentando la implementación de este sistema, 
estas industrias se ven obligadas a superar todas 










sito legal. Evidentemente, se reconoce que el sis-





¿falta de más control?, ¿falta de más seguimiento 
organizacional y gubernamental?, ¿falta de más 
capacitaciones para concientizar a los trabajado-
res de las industrias alimenticias? o más aún ¿será 
que el sistema de gestión es el adecuado?
5. CONCLUSIONES 
La industria alimentaria se enfrenta a enormes 
desafíos, como el esfuerzo por satisfacer las exi-
gencias del consumidor, hacer que el producto sea 
más asequible, de mayor calidad, proporcionar la 
máxima seguridad posible y ser competitiva en 
el mercado. HACCP es reconocido internacional-
mente como el mejor sistema de control para la 

















sición de estos. 




realizado en Universidad de Bristol en el año 
2009, basado en la exportación de leche de no-
villas tuvo que frenar el proceso de implementa-
ción, debido a que se detectaron varios y serios 
problemas en el manejo ambiental del hábitat de 
	'		/	&		
	-
gos en la salud de las  novillas que conlleva a un 
mala calidad del producto [48]. Se desertó de la 
implementación por no tener una  infraestructu-
ra y tecnología en el hábitat de las novillas ade-
cuada. Esta es la forma de operar del sistema, 






cos de procesamiento, pruebas de materia prima, 

	 	 	 	 
	 *
Z	
se tendría un mayor avance en la implementa-
ción, dando cumplimento paso a paso a cada uno 
de sus principios y manteniendo la inocuidad y 
sanidad de los alimentos. 
Es muy frecuente que la industria evolucione, 
	 '	 )*'	 	 	 	 
~	 
-
da, cada organización debe ser consiente a dónde 
quiere llegar, pero independiente de cómo lo de-
ben hacer, obviamente buscando siempre el bene-
	#		&					
control y vigilancia según sus límites críticos, por 
tanto, ya no se estaría cumpliendo con el sentido 
	 	 	 	 	 "	 =^>#	 ;	
la práctica, la aplicación consecuente de los siete 
principios es diluida y conduce a una disminución 
	 	 	 	 	 
	 	 	 	
alimentos. 
Se sabe que HACCP es una idea relevante como 
instrumento regulador, ha demostrado que su im-
plementación es una buena elección, pero no bas-





embargo, HACCP ha alcanzado sus objetivos y 
seguirá proporcionando la base para la siguiente 
	 	 	 	 
"'	 	 	
herramienta que ha hecho que inspectores, fa-

	 	 	 	 	 )*	
acerca de la cadena de suministro de alimentos, 




[49]. Por último, a menudo se dice que el siste-









mas de seguridad alimentaria, donde cada vez, se 
está introduciendo en instalaciones de producción 
	
"	=^4>#	$	'		/-
miento del sistema debe ser siempre un objetivo 
y tarea de todos. 
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